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Введение.

В настоящее время в нашем обществе возникла большая проблема – проблема  здорового сбалансированного  питания, так как изменился образ жизни современного человека, экология и качество потребляемой пищи.  С питанием люди получают вещества,  формирующие ткани организма, регулирующие жизненные процессы, восполняющие энергетические затраты, необходимые для жизнедеятельности. Для обеспечения всех потребностей организма  и сохранения здоровья человек  должен получать пищу определенного качества и в нужном количестве. От правильного питания человека с первых месяцев жизни зависят его нормальный рост, развитие и здоровье. При нарушении  питания могут возникнуть различные заболевания, постоянно увеличивается  число  людей, имеющих гастрит,  язву, авитаминоз  и другие болезни. 
Всё чаще и чаще взрослые люди и даже дети вместо полноценного обеда просто быстро перекусывают на ходу. Существуют продукты, которые категорически нельзя переедать в любом возрасте. Вы не знаете, что эта химия вытворит через день, месяц или год, этого не могут точно сказать даже люди науки. Представьте себе сам процесс: каждая пачка чипсов вытянула из организма что-то полезное. Организм пытается бороться с химией и тратит свои ценные ресурсы. Раз за разом.
  Все дети любят чипсы. Они готовы есть их вместо обеда и ужина, и похрустывать ими по дороге из школы домой. Я- не исключение.  Мом мама учитель физкультуры. Она мне всегда говорит: "Настя, не ешь чипсы. Это химия, ты вредишь своему здоровью!" 

Мне стало интересно, почему мама считает чипсы вредными, ведь  они такие вкусные. С этим вопросом я обратилась к своей учительнице по химии Гавриловой Валентине Валерьевне, и мы решили вместе выявить, чем же вредны чипсы. 
В чем же секрет такой притягательности? Так могут  ли вообще чипсы вызвать привыкание? Частичку этой проблемы я попытаюсь раскрыть в своей работе «Исследование качественного состава чипсов и их влияния на организм».
Актуальность данной работы заключается в том,  что большинство учащихся лишены полноценного режима питания.  Дети часто перекусывают чипсами, но не так давно Министерство здравоохранения запретило продавать чипсы в школьных столовых и буфетах. 
Гипотеза если часто употреблять в пищу чипсы, то можно нанести вред здоровью.
Цель работы – с помощью теоретического исследования и химического анализа состава чипсов соизмерить степень полезных и вредных компонентов в составе чипсов, определить марку менее вредных чипсов.

Планирование исследовательской работы включало в себя решение следующих задач:

1. Провести литературный обзор по данной теме, использовав, для этого источники: учебники, статьи журналов и газетных статей, электронные ресурсы. 
2. Изучить историю  создания  чипсов.
3. Провести анкетирование  учащихся, по изучение частоты потребления чипсов школьниками.
4. Провести химический анализ чипсов, наиболее популярных среди учащихся школы, на содержание жира, масла, крахмала, хлорида натрия, калорийности, действия водной вытяжки на белок и горение их.
5. Сравнить состав различных видов чипсов.
6. Выяснить действия различные видов пищевые добавок на организм.

7. Влияния чипсов на здоровье людей. 
8. Сделать заключение о проведенном исследовании.
Методы исследования: анализ теоретического материала, социологический опрос, химический эксперимент, сравнительный анализ, математические расчеты.

Объект исследования: картофельные чипсы.

Для проведения исследований выделен следующий ряд последовательных этапов:

Подготовительный - изучение соответствующей литературы, подбор материалов и оборудования, выбор методики исследований. 

Экспериментальный – проведение анкетирования учащихся, химический анализ и наблюдения. 

Камеральный - обработка полученных данных эксперимента, работа с детским врачом Глазуновой Ольгой Вячеславовной.

Аналитический - выявление закономерностей, составление рекомендаций и предложений. 

Глава I Теоретическая часть

1.1. Что  такое  чипсы?

1.2. История появления чипсов

Чи́псы (англ. chips) — закуска, представляющая собой тонкие ломтики картофеля, других корнеплодов или различных плодов, обжаренных в масле (фритюре). Продаётся как готовый к употреблению продукт питания. 
Изобретателем чипсов считается Джордж Крам, работавший шеф-поваром одного дорогого американского ресторана. Известна даже точная дата рождения этого блюда – 24 августа 1853 года. В тот знаменательный день клиенту не понравилось, что поданная ему картошка фри слишком толсто порезана, – он не только вернул блюдо обратно, но и публично отчитал шеф-повара. В ответ возмущенный Крам решил проучить гостя. Он нарезал картофель не просто тонко, а до прозрачного состояния и обжарил ломтики в масле до хруста. Что удивительно, клиент остался доволен. Блюдо даже ввели в меню и назвали «Чипсы Саратога» ( Саратог – город, где находился ресторан).  
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В 1895 году Уильям Тэппендон начинает «мелкосерийное производство» чипсов, сначала на собственной кухне, позднее строит фабрику. Поставки производятся в Кливленд. Позднее Лаура Скаддер предлагает использовать в качестве упаковки вощеную бумагу. Так появляется концепция «пакетика чипсов». 
В 1932 году Херман Лэй учреждает в Нэшвилле, штат Теннесси, марку Lay’s, которая стала первым национальным брендом чипсов, дожившим до наших дней.

На протяжении 30 лет картофельные чипсы подавались только в дорогих ресторанах и лишь в конце XIX века перекочевали в дешевые кафе и закусочные, тогда и началось их серийное производство. В 1932 году в США даже создали специальный орган – Национальный институт картофельных чипсов, специалисты которого разрабатывали новые рецептуры и придумывали разные вкусовые добавки. Производство чипсов широко развернулось на Западе. 

В нашей стране тоже существовал похожий продукт, правда, он сильно отличался от американского. Первые чипсы в СССР появились в… блокадном Ленинграде. Чтобы как-то разнообразить детям скудную пищу, им давали так называемое печенье – тонкие и соленые пластинки картофеля, подсушенные на печи. В СССР этот продукт под названием «Картофель хрустящий» можно было найти практически только в московских магазинах. Хотя нельзя сказать, чтобы русским в советские времена он был совершенно неизвестен: люди интуитивно додумались до несложного рецепта чипсов и готовили нечто похожее. Сейчас в России продается довольно много марок чипсов, в том числе и отечественных. 
1.3. Производство чипсов.
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Из чего делают чипсы?  "Из картофеля!"- скажите вы. Но это не  совсем так. Из 5 кг картошки получают только 1 кг чипсов. Готовят чипсы из картофельной муки, крахмала, разрыхлителей и ароматизаторов.  Ароматизаторы усиливают вкус  чипсов. Поэтому они и вкусные и мы привыкаем быстро к чипсам. Наш организм требует их все больше и больше.
Изготовление хрустящего картофеля включает следующие основные операции:
1. Мойку и сортировку сырого картофеля;

2. Очистку;

3. Резку клубней; 

4. Отмывку нарезанного картофеля от крахмала;
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5. Очистку сточных вод;

6. Бланширование;  
7. Сушку; 
8. Обжаривание; Рис. 1 На снимке, сделанном с помощью электронного микроскопа, - срез картофельного чипса. Видны микроскопические пустоты, образовавшиеся при обжаривании и создающие аппетитный хруст, когда вы жуете чипс.

9. Введение соли и специй.                                                        Рис. 1  
Технологическая схема производства картофельных чипсов  включает в себя следующие операции:

1. Смешивание сырья с крахмалом и специями;

2. Формование чипсов; 

3. Подсушивание;

4. Обжаривание;

5. Охлаждение; 

6. Упаковывание.

Глава II  Экспериментальная часть
2.1. Микроисследование употребления чипсов школьниками. 
Я решила выяснить,  как в нашей школе относятся к чипсам, много ли учащихся  их употребляет, считают ли их вредными или полезными.            Главная проблема,  которую я хотела исследовать в своей работе -  это:  выяснить,  как чипсы влияют на организм человека; ответить  на вопрос:  полезны чипсы или нет; как учащиеся нашей школы относятся к чипсам;  провести качественный анализ разных видов чипсов.

Моя практическая работа состоит из 2-х частей.  
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1 часть.   

 Социологическое исследование «Как учащиеся нашей школы относятся к чипсам». Для этого я  провела анкетирование среди учащихся  6– 9х  классов в количестве 100 человек (Приложении 1). Выяснила следующее:
На вопрос «Употребляете ли вы чипсы?»  в ответах можно проследить следующую динамику:

	Употребляют чипсы
	Не употребляют чипсы

	86 человек
	14 человек


 «Возраст учащихся, употребляющих чипсы». 

	Возраст учащихся
	Количество человек, употребляющих чипсы

	11лет
	1

	12лет
	23

	13лет
	25

	14лет
	23

	15лет
	11

	16лет
	3


Вывод: По диаграмме №1и №2 (Приложение №2) видно, что 86% учащихся   из 100 опрошенных употребляют чипсы. Чипсы едят больше половины анкетируемых,  только 14 человек не едят, из них 6 человека не употребляют по причине здоровья.  Наибольшее количество в основном в возрасте 12-14 лет. 
На вопрос «Как часто употребляете  вы чипсы?»  

	Частота употребления 
	Возраст
	Количество

	Ежедневно
	16лет
	1%

	
	14лет
	4%

	
	13лет
	3%

	Несколько раз в неделю
	16лет
	1%

	
	15 лет
	6%

	
	14лет 
	10%

	
	13лет
	17%

	
	12лет
	21%

	
	11лет
	1%

	2-3 раза в месяц
	16лет
	1%

	
	15лет
	7%

	
	14лет
	6%

	
	13лет
	5%

	
	12лет
	3%


Вывод: По диаграмме №3 (Приложение №2) видно, что 55% учащихся   из 100 опрошенных употребляют чипсы несколько раз в неделю. 8% школьников едят чипсы каждый день.  Наиболее часто употребляют картофельные чипсы  в возрасте 12 лет (21%).
На вопрос: «Чипсы, какой фирмы вы предпочитаете?»
	Виды чипсов
	Количество учащихся

	«Lays»
	53

	«Русская картошка»
	11

	«Московский картофель»
	5

	«Pringles»
	8

	Другие чипсы
	9


Вывод: По диаграмме №4 (Приложение №2) ученики отдают при этом свое предпочтение чипсам  «Lаys»-53%, 11% школьников  употребляют чипсы «Русская картошка», по- видимому,  предпочтения объясняются стоимостью продукта и популярностью.

На вопрос: «Чипсы, полезны или вредны?»

Вывод: По диаграмме №5 (Приложение №2)  из 100% опрошенных учащихся- 6% считают, что чипсы полезны, 84% опрошенных соглашаются с утверждением, что чипсы вредны, примерно 10 % никогда не задумывались об этом.
Совершенно очевидно, что для учащихся нашей школы проблема правильного питания существует. Как убедить наших  учеников  в том, что, похрустывая чипсами, они ухудшают свое здоровье?  
2.2. Беседа с детским врачом Глазуновой О.В.

После проведения анкетирования, за разъяснением я обратилась к детскому врачу Глазуновой Ольге Вячеславовне.  Она объяснила, что: «Пользу в употреблении чипсов искать бесполезно - ни витаминов, ни минералов, ни качественных питательных веществ в них нет. После мощной переработки картошка теряет все свои положительные свойства и приобретает исключительно вредные. Их избыток грозит проблемами с пищеварением, ожирением и затормаживанием умственной деятельности. Для длительного хранения чипсы делают очень солёными. Соль мешает нормальному росту костей, нарушает обмен веществ и вызывает проблемы с сердцем. Чипсы богаты красителями и ароматизаторами - именно они помогают сделать картошку со вкусом грибов, сыра или сметаны с укропом. Накопление в организме таких добавок может вызвать аллергию у ребёнка, способно привести к более серьёзным последствиям. Чипсы только заглушают голод и не приносят никакой пользы. Возникающие от них нарушения пищеварения быстро переходят в хроническое заболевание. Постоянно раздраженные стенки желудка создают иллюзию голода. А утоляют его тем же суррогатом из пакетика.

       Постоянное питание на скорую руку вызывает такую же зависимость, как курение или употребление наркотиков. Британские ученые предупреждают: употребление жиров, которые содержатся в гамбургерах, чипсах и т.п., приводит к изменениям химических процессов в мозге человека, похожим на те, что наблюдаются при героиновой зависимости.         Также необходимо помнить, что жареная картошка и чипсы содержат акриламид - вещество, которое может привести к развитию раковых заболеваний, поражению нервной системы и бесплодию. Акриламид- это органическое соединение, которое обладает канцерогенным действием»
(Приложении 3)
2.3. Исследование качества чипсов.

2 часть.
2.3.1. Практическая работа «Состав чипсов»  
1Для исследования мы взяли чипсы марок:
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№1«Lаys max. Сыр и лук »

№2« Хрустящий картофель »
№3« Чипсы рифленые (развесные)»

№4«Русская картошка»
Изучаем этикетки
	№ Название
	Энергетическая ценность 100 г
	Белки
	Углеводы
	Жиры
	Пищевые волокна
	Na
	Добавки 
	Усилители вкуса
	Срок годности

	1.Lays max. Сыр и лук
	2120к Дж
	6,5  г
	53  г
	30  г
	4,2 г
	0,7  г
	-
	+
	4 месяца

	2. Хрустящий картофель
	2135 к Дж
	6,0 г
	50,0 г
	32 г
	-
	Не указан
	Добавок нет
	+
	9 месяцев

	3.Русская картошка
	2100 к Дж
	4.0 г
	55,0 г
	30,0 г
	-
	+вес не указан
	Сметана и зелень, соль, луковый порошок, мальтодестрин,  сухое молоко, усилитель вкуса.
	-
	8 месяцев

	4.Чипсы рифленые 
	  541 ккал
	6,5  г
	50,0 г
	35 г
	-
	-
	Вкуса ароматическая добавка
	+
	6 месяцев


Вывод: Изучив этикетки,  я пришла к следующим результатам, что хрустящий картофель имеет большой срок хранения, при этом на упаковки не указаны консерванты.
 
Методическое обеспечение эксперимен​тальной части, разработано с учетом рекомендаций Б. Браузера  и  М. Фри​мантла 15, содержит описание опытов по качественному определению в чипсах жиров, ионов натрия и хлора, крахмала, а также калорийности продукта. 
Для упрощения записи были приняты следующие сокращения:

№1 - чипсы «Lays max » со вкусом  сыр и лук; производитель: ООО "Фрито Лей Мануфактуринг", Россия

№2 - чипсы «Хрустящий картофель» со вкусом соли; производитель: ООО «КДВ Яшкино» Кемеровская область, Россия

№3- чипсы «Рифленые» со вкусом сметана и лук; производитель: ООО « СНЕК», Россия.

№4 - чипсы «Русская картошка» сметана и укроп; производитель: ООО "Русскарт", Россия.

Сравнительная характеристика состава исследуемых образцов чипсов

Образец №1 Состав чипсов «Lays max» со вкусом сыр и лук:

Картофель 

растительное масло 

ароматизатор, сухая молочная сыворотка, соль, лук, сахар, вкусоароматические вещества, сырный порошок, петрушка, регулятор кислотности, лимонная кислота, специи и травы, краситель (экстракт паприки).

Образец №2 Состав чипсов « Хрустящий картофель»
Картофель

Растительное масло

Соль поваренная

Образец №3 Состав чипсов « Рифленый картофель»

Картофельный крахмал

Картофельные хлопья

Картофельные гранулы

Кукурузная мука

Рисовая мука

Соль

Растительное масло

Куркума

Вкусоароматические добавки
Образец №4 Состав чипсов « русская картошка»

Картофель (полуфабрикат)

Масло растительное (соевое)

Добавка «сметана и лук»

Усилитель вкуса «Глутамат натрия»

Сырный порошок ( сметана)

Рапсовое масло

Антислеживатель- диоксид кремния

Краситель

Экстракт паприки

Молочная кислота

Лактат кальция

Крупа пшеничная
Море продукты (моллюски и рыба)

Анализ состава данных марок чипсов на наличие пищевых добавок: 

	Образцы
	Добавки
	Применение в пищевой промышленности и действие их на организм человека

	№1 и №4 


	Е160с (экстракт паприки)
	краситель, вреден для кожи; запрещен в ряде стран.

	№1,3,4
	Е621 (глутама́т на́трия), Е627 (Гуанилат натрия двузамещенный), Е631 (инозинат натрия двузамещенный)
	усилители вкуса, запрещены к использованию в детском питании, вызывают кишечные расстройства, нарушения сердечной деятельности, жар, головную боль.

	№1
	сыворотка
	она обладает успокаивающим, мочегонным, общеукрепляющим свойством. Может нанести организму вред. Нельзя принимать внутрь сыворотку при индивидуальной непереносимости лактозы. Также нужно быть осторожными при употреблении сыворотки, так как она имеет слабительный эффект.



	№1и №4
	сырный порошок
	Природный вкусообразующий загуститель во всех пищевых производствах. Вкусо-ароматический ингредиент, а также как источник высококонцентрированных, легкоусваиваемых и полноценных белков.



	№1
	регуляторы кислотности объединены с антиоксидантами и занимают интервале от Е300 до Е391
	производитель с помощью регуляторов кислотности и антиоксидантов могут значительно фальсифицировать продукцию, скрывать низкое качество, продлевать срок годности, практически до бесконечности

	№3
	Корень куркумы
	красящий компонент отлично противостоит солнечному свету, что повлияло на его добавление во многие коммерческие приправы, чтобы они не теряли «товарный вид».

	№3и№4
	крахмалосодержащие продукты или картофельный крахмал
	после употребления вызывает так называемый «эффект полного желудка»,  что в свою очередь может пригодиться для снижения веса людям, страдающим излишним аппетитом.

	№4
	Пищевая добавка Е270 представляет собой молочную кислоту 
	используют в продуктах питания в качестве консерванта, обладает антисептическим действием, препятствует брожению продуктов.



	№4
	добавка Е327 Лактат кальция


	улучшает структуру и вкус  продукта, в соответствии с ГОСТ 12.1.007 относят к третьему классу опасности (умеренно опасные вещества)

	№4
	Море продукты (моллюски и рыба)


	улучшает вкус

	№4
	Антислеживатель (Е551) - диоксид кремния


	предотвращающую комкование и улучшающую сыпучесть сухих продуктов. При употреблении диоксида кремния вовнутрь, он проходит неизменным через желудочно-кишечный тракт, после чего выводится из организма. Пятнадцатилетние исследования, проводимые во Франции, показали, что при употреблении воды с высоким содержанием диоксида кремния снижается риск развития болезни Альцгеймера на 11%.



Вывод: При изучение этикеток данных образцов чипсов, я пришла к следующим результатам:
1.Образец №2 не содержит добавок.

2.Образцы №1,3,4 содержат в своем составе добавки, которые не всегда приносят пользу организму человека.
3.Образец №4 содержит всех больше добавок, по сравнению с другими образцами.
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Представьте себе пакетик чипсов совершенно без добавок. Вы будете -  это есть? Так что же вы любите: чипсы? Или химическое вещество?

Цель работы: анализ чипсов на наличие масла, крахмала, хлорида натрия, определение калорийности; действие водной вытяжки исследуемых продуктов на белок.

Оборудование и реактивы: спиртовки, линейка, штатив, чашка для выпаривания, медная сетка, штатив для пробирок, пробирки, тигельные щипцы, шпатель, большие пробирки, мерный цилиндр, воронки, фильтрованная бумага, термометр, весы с разновесами; раствор нитрата серебра AgNO3 (0,02 моль/л), раствор перманганата калия KМnO4, спиртовой раствор йода 3%, раствор яичного белка; чипсы разных марок: Lay’s, Хрустящий картофель, Рифленые, Русская картошка.
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2.3.2. Качественное определение жиров
Положили чипсы на фильтрованную бумагу. Согнули фильтрованную бумагу пополам и раздавили чипсы. Удалили кусочки чипсов с фильтрованной бумаги. Посмотрели бумагу на свет. Количество масла оцениваем по размеру пропускающего свет пятна.

	Номер образца
	Масляное пятно 

	№1     «Lays max»
	Средняя жирность

	№2 «Хрустящий картофель»
	Высокая жирность

	№3     «Чипсы рифленые»
	Низкая жирность

	№4     «Русская картошка»
	Средняя жирность
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  Вывод: таким образом, чем больше жира содержит продукт, тем больше размер пропускающего свет пятна.  Все исследуемые образцы чипсов содержат большое количество жира. Самый большой размер пятна оказался в чипсах «Хрустящий картофель», тогда  как на упаковке указано меньшее количество жира по сравнению с чипсами «Рифленые»… При нагревании чипсов до высокой температуры образуется такое вещество, как акриламид, который  является канцерогеном. Это вещество вызывает злокачественные опухоли желудка.
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2.3.3. Определение качества растительного масла в исследуемых образцах чипсов.

Определение непредельности жиров по их отношению к раствору перманганата калия. На жирные пятна образцов исследуемых чипсов мы поместили несколько капель раствора перманганата калия  (КМnО4). Растворы на образцах обесцветились в разной степени.
	Номер образца
	Степень обесцвечивания раствора

	№1     «Lays max»
	Слабо

	№2     «Хрустящий картофель»
	Очень сильно

	№3      «Чипсы рифленые»
	Слабо

	№4     «Русская картошка»
	Слабо


   Вывод:  обесцвечивание  раствора  перманганата  калия  говорит о наличии в продукте непредельных карбоновых кислот, являющихся показателем  качества растительного масла, на котором обжаривали данные чипсы. Чем лучше обесцвечивание раствора, тем выше качество масла (у чипсов №2). Растительные масла (Приложение№4) - источник незаменимых ненасыщенных жирных кислот. Биологическая роль: влияние  на рост организмов, на коагулирующие свойства крови и регулирование артериального давления. Но злоупотребление жареной пищей, как известно, неблагоприятно сказывается на функционировании многих органов человека.  Причина кроется в образовании цело​го ряда вредных соединений, поскольку при термической обработке жиров в присутствии кислорода значительно ини​циируются процессы их окисления и распа​да с образованием гидроксикислот, эпоксидов, кетонов и альдегидов. Последние, в свою очередь, могут взаимодействовать дальше с другими различными компонентами обжа​риваемого продукта с образованием канце​рогенов. 
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2.3. 4.Приготовление водной вытяжки для качественного определения
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растворимых компонентов.
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Методика проведения исследования: раскрошили  2 чипса и перенесли крошки в пробирку. Добавили 15мл дистиллированной воды и нагрели пробир​ку в пламени спиртовки. Профильтровали об​разовавшуюся смесь. 
	Номер образца
	Качество фильтрата
	Вывод

	№1 «Lays max»
	Слабо мутный
	Содержит нерастворимые компоненты

	№2«Хрустящий картофель»
	Прозрачный
	Содержит растворимые компоненты

	№3«Чипсы рифленые »
	Мутный
	Содержит нерастворимые компоненты

	№4«Русская картошка»
	Мутная
	Содержит нерастворимые компоненты


Вывод: растворы водной вытяжки разных видов чипсов получились неодинаковыми.  Слабомутный и мутный растворы водной вытяжки появились у «Lays max», «Чипсы рифленые » и «Русской картошки». Мутность раствора (фильтрата) объясняется присутствием  в вытяжке нерастворимых компонентов. А образец №2 доказал, что в нем нет добавок, как  было указано производителем на упаковки.
2.3.5.Качественное определение хлорид-ионов.

Налили в пробирку 2 мл водной вытяж​ки и добавили 3 капли 5 %- раствора нитрата серебра.

	Номер образца
	Осадок 

	№1«Lays»
	Белый творожистый осадок

	№2«Хрустящий картофель»
	Белая взвесь 

	№3«Рифленые»
	Белая взвесь

	№4«Русская картошка»
	Белая взвесь


Вывод: химический анализ показал выпадение белого творожистого осадка, что  свидетельствует о наличии в фильтрате хлорид ионов. Вывод: наибольшее содержание соли в чипсах  «Lays», наименьшее - в чипсах «Русская картошка».

2.3.6. Качественное определение катионов натрия
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Чистую прокаленную нихромовую проволоку с петлей на конце опускают в фильтрат, и вносим в бесцветное  пламя горелки; пламя окрашивается в желтый цвет. Реакция исключительно чувствительна, желтый цвет пламени свидетельствует о наличии  ионов натрия Na +.во всех образцах чипсов.
 Вывод: В фильтратах содержатся ионы натрия.  Их избыток вызывает аллергию, головную боль, тошноту, слабость, сонливость.
2.3.7.Качественное определение крахмала.
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      Капнули спиртовым раствором йода в пробирку с водной вытяжкой. Отметили разницу в наблюдае​мых эффектах при проведении реакции в  твердой фазе и водном растворе. 

	Номер образца
	Окрашивание

	
	твердая фаза
	Водный раствор

	№1 «Lays max »
	Слабо синее 
	Бледный

	№2«Хрустящий картофель»
	Синее
	Синий

	№3« Чипсы рифленые »
	Синее
	Синий

	№4«Русская картошка»
	Ярко насыщенное, почти черное
	Ярко насыщенный синий цвет
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Вывод: химический анализ определения крахмала во всех исследуемых образцах показал изменение окраски раствора йода на темно-синюю, т.е. присутствует большое количество крахмала, кроме чипсов  «Lays». 
2.3.8. Действие водной вытяжки исследуемых продуктов на белок

Методика проведения исследования:  

Следующий эксперимент был посвящен изучению действия вытяжки из исследуемых объектов на куриный белок. Для этого к определенному объему вытяжки добавлялся определенный объем белка и засекалось время начала денатурации. Результаты эксперимента представлены в таблице:
	Название объекта 
	Время, мин

	№1    «Lays max»
	11

	№2    «Хрустящий картофель»
	18

	№3    «Чипсы рифленые»
	5 сек.

	№4 « Русская картошка»
	1 сек.
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Вывод: Быстрее всех денатурация прошла в чипсах «Русская картошка». Что заставляет задуматься о степени воздействия этого продукта на белок в желудке человека…


2.3.9. Определение калорийности продукта
Методика проведения исследования: 

С помощью мерного цилиндра отмерьте 10 мл воды и налейте ее в широкую пробир​ку. Измерьте исходную температуру воды, а затем зажмите под углом пробирку с водой в штативе. Взвесьте большой чипс и подож​гите его, держа под пробиркой с водой. (Если чипс потухнет, зажгите его снова.) Измерьте температуру воды после опыта и рассчитай​те калорийность продукта по [image: image25.jpg]


формуле:
Q = (С (воды) • m (воды) + С(стекла) х m(стекла)) • (t2 – t1),
где Q — калорийность чипса установленной вами массы; С — удельная теплоемкость ве​ществ (вода и стекло); t1и t2 — начальная и конечная температуры тел, С (воды) = 4200 Дж/(кг-0С); С(стекла) = 840 Дж/(кг • °С). 

  Произведены соответствующие расчеты и результаты представлены  на диаграмме, анализ которой показал высокую калорийность образцов №2и 4.    
Таблица 5
Калорийность чипсов по результатам эксперимента.
	образец
	t 1
	t 2
	Q 
Дж

 на 1 г
	Энергетическая ценность на упаковке.

На 1г
	Ккал на 100 г
	Характеристика
горения

	№1

Lays max
	15
	32
	2570Дж
	21, 2 Дж
	714
	Образец горел плохо, много коптил, а потом разгорелся

	№2

Хрустящий картофель
	15
	30
	5292 Дж
	21, 35 Дж
	630
	Горел хорошо, коптящее пламя, потом сильное пламя

	№3

Чипсы рифленые 
	15
	21
	2646 Дж
	 -
	252
	Пламя яркое, копоти мало. 

	№4

Русский картофель
	15
	17
	4158Дж
	21  Дж
	84
	Пламя яркое, копоти мало.


При расчете калорийности чипсов учитывала, что для того чтобы температура 10 г воды изменилась ни 100С, необходимо 42 Дж теплоты.

	Образец
	Масса 1 чипса
	Вес упаковки чипсов
	Расчет

	№1
	0,9
	100г
	100:0,9=111

42*111=4662

4662*17=79254Дж

	
	
	
	42*17=714ккал

	№2
	1
	100г
	100:1=100

42*100=4200

4200*15=63000Дж

	
	
	
	42*15=630ккал

	№3
	0,9
	100г
	100:0,9=111

42*111=8400

8400*6=50400Дж

	
	
	
	42*6=252ккал

	№4
	0,5
	100г
	100:0,5=200

42*200=8400

8400*2=16800Дж

	
	
	
	42*2=84ккал


Вывод: Проведя все необходимые расчеты, мы сравнили калорийность чипсов с данными на упаковке и пришли к выводу, что рассчитанные значения калорийности чипсов выше, чем те, что представлены на упаковке.

 Возможно, производители скрывают настоящую калорийность, потому что для покупателей  она  играет  большую роль. 
2.3.10. Горение чипсов.
Вывод: из-за большого содержания растительного масла чипсы горят быстро.
2.4.  Сводные результаты исследования 

качественного состава  чипсов разных марок
	Опыт
	Lay’s
	Московкий картофель
	Рифленые
	Русская картошка

	Определение жиров
	Средняя жирность
	Высокая жирность
	Низкая жирность
	Средняя жирность

	Анализ на наличие масла
	Слабо
	Очень сильно
	Слабо
	Слабо

	Качественное определение
растворимых компонентов
	Слабо мутный
	Прозрачный
	Мутный
	Мутный

	Анализ на хлорид-ионов
	Белый творожистый осадок
	Белая взвесь
	Белая взвесь
	Белая взвесь

	Анализ на катион натрия
	Содержат
	Содержат
	Содержат
	Содержат

	Анализ на наличие крахмала 
твердая фаза/ водный раствор 
	Слабо синее/ Бледный
	Синее/ Синий
	Синее/ Синий
	Ярко насыщенное, почти черное/ Насыщенный синий цвет
	

	Анализ на белок
	11
	18
	5 сек.
	1 сек.

	Анализ на калорийность
	Высокая
	Высокая
	Высокая
	Высокая

	Анализ на горение
	Горел плохо, много коптил, а потом разгорелся
	Горел хорошо, коптящее пламя, потом сильное пламя
	Пламя яркое, копоти мало
	Пламя яркое, копоти мало


Заключение.

После проведения исследовательской работы мной были сделаны следующие выводы: 

· чипсы, несмотря на свою популярность, не  являются  полезным продуктом питания, а в некоторых случаях и опасным для здоровья, потому что вследствие доступности технологии изготовления, ее простоте и быстрой окупаемости производства чипсов, зачастую на рынок попадают некачественные и небезопасные чипсы; употребление чипсов приносит двойной вред: появляется  чрезмерная жажда из-за переизбытка соли в организме и портится аппетит. 
· в результате теоретического исследования состава чипсов было установлено, что в них содержатся как полезные (белки, углеводы и жиры), так и вредные вещества (канцерогены, опасные пищевые добавки). На основе различных данных я провела их исследование и узнала, что они действительно представляют опасность, так как негативно воздействуют на наш организм и нарушают работу желудочно-кишечного тракта, в результате чего мы часто жалуемся на острые боли в области живота (исходя из данных социологического опроса  школьников МБОУ «Судогодская ООШ)
· После теоретического анализа состава чипсов было проведено экспериментальное исследование образцов чипсов разных марок на наличие в них добавок.  Данное исследование подтверждает, что чипсы являются высококалорийным жирным продуктом, частое употребление которого может негативно отразиться на здоровье человека, особенно на детском здоровье.
· Чипсы — это не что иное, как смесь углеводов и жира с добавлением соли, красителей и заменителей разных вкусов. Из-за высокого содержания углеводов (крахмала) и жира чипсы очень калорийны. 100 г чипсов содержат 510 килокалорий, а это почти половина дневной нормы для ребенка. Вот почему чипсы способствуют ожирению.

· Чипсы очень соленые, а избыток соли мешает нормальному росту костей, нарушает обмен веществ и может вызвать отеки и проблемы с сердцем. Гипертоникам чипсы есть вообще противопоказано: похрустев чипсами, гипертоник может получить скачок артериального давления. Дело в том, что основной компонент соли — натрий — имеет свойство удерживать воду: одну его молекулу окружает сразу 400 молекул воды! А когда сердцу надо перекачать по сосудам большее количество жидкости, чем обычно, давление у человека повышается.

· А жиры, содержащиеся в чипсах, крайне опасны для здоровья, так как обладают канцерогенным действием, то есть способностью вызывать рак. Жиры, содержащиеся в чипсах, — это так называемые гидрогенизированные жиры. Таким жиром является, например, маргарин. Ведь чипсы жарят не на полезном растительном масле, а на техническом жире. Такие жиры способствуют увеличению уровня холестерина в крови и повышают опасность возникновения атеросклероза, инфаркта и инсультов даже в юном возрасте, хотя раньше эти болезни считались исключительно возрастными.
· Витаминов и минеральных веществ (не говоря уже о полезной клетчатке) в чипсах нет вообще.
Эта исследовательская работа показала, что основные компоненты чипсов  (белки, жиры, углеводы)  человеку жизненно необходимы.  Но, тем не менее, чтобы избежать возможных отрицательных воздействий на здоровье, необходимо соблюдать рекомендации медиков по организации питания. А по совету врача нужно как можно меньше употреблять в пищу такие продукты, как чипсы и сухарики, и тем более ограничить попадание их в рацион питания детей. 
Реклама чипсов - очень яркая и красочная, поэтому нет ничего удивительного в том, что она привлекает наше внимание. Сложнее всего убедить себя, что чипсы - это вредно. Задача сложная, но необходимая. Это вроде и не еда, а просто что-то, чем можно похрустеть в свободную минутку. Наверное, есть смысл предложить себе полезную альтернативу - семечки или орехи.
Теперь я знаю - мама была права! Чипсы - это химия! И я призываю всех отказаться от чипсов, ну,  а если вы не можете от них  отказаться, то употребляйте их реже или готовить самим (Приложение №5). В худшем - сократить их потребление до минимума. Помните, они наносят вред нашему здоровью. А правильное питание в детстве - фундамент здоровья на всю жизнь! 
Мои рекомендации:                    

1. Чипсы не замена нормальной пищи.

2. Не рекомендуется употреблять чипсы больным заболеваниями желудочно-кишечного тракта..

3. В одном пакетике содержится до 30 % суточной нормы соли.

4. Каждый должен уметь делать правильный выбор, понимая, что он несет за него полную ответственность. Не нагружайте свой организм, ведь ему и так тяжело!

5. Правильное питание в детстве – фундамент здоровья на всю жизнь. 

6. Самый полезный картофель – не в пачке, а выращенный на собственном приусадебном участке.
7. Самая безопасная пища – под этикеткой «Продукт не содержит искусственных красителей и консервантов».

8. Продукты, имеющие яркий цвет, переполнены красителями. 

9. Занимайтесь спортом, не имейте вредных привычек, а главное – правильно питайтесь!
Проделанная  работа по созданию проекта не только обогатила меня новыми знаниями и уме​ниями, но и была очень интересной, требо​вала самостоятельности и творческого подхо​да, способствовала развитию деловых качеств.
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Приложение№1
Анкета «Употребление в пищу  чипсов»
Анкета «Употребление в пищу  чипсов» Класс, возраст?______________
	Сколько раз в день вы едите?:   а) 5-6 раз        б) 3-4 раза    в) 1-2 раза         г) 1 раз

	Перекусываете ли вы между приемами пищи?:           А)Да                                Б)Нет

	Как часто вы перекусываете?:     А)Более 4 раз      Б)3-4 раза       В)1-2 раза       Г)1 раз

	Чем вы чаще всего перекусываете?
	Указать (чипсы, пирожки, бутерброды, сухарики, сладости и т. д) 

	Следят ли родители за вашим питанием?              А)Да                     Б) Нет

	Дают ли вам карманные деньги? А)Да                     Б) Нет

	Покупаете ли вы на них чипсы?            А)Да           Б)Часто             В)Иногда        Г) Редко   Д)Нет                           

	Есть ли у вас проблемы с желудочно-кишечным трактом?
	Здоровый;
	Есть небольшие проблемы;
	Нездоровый.

	Чипсы, какой фирмы вы предпочитаете?
	Чипсы “Lays”
	Чипсы "Estrella"
	Чипсы «Русская картошка»
	Чипсы «Московский картофель
	Чипсы "Pringles"
	Другие чипсы (укажите какие)


Приложение №2
Диаграмме №1На вопрос «Употребляете ли вы чипсы?»

[image: image1.png]90

80

70

60

50

40

30

20

10

YnorpebnseTe v Bbl Ynncbi?

84

YnoTpe6AAoT YMnchl He ynoTpe6natot unncel

W Yenosek





Диаграмме №2 «Возраст учащихся, употребляющих чипсы».
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Диаграмме №3 На вопрос «Как часто употребляете  вы чипсы?»  
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Диаграмме №4 На вопрос: «Чипсы, какой фирмы вы предпочитаете?»
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Диаграмме №5 На вопрос: «Чипсы, полезны или вредны?»
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Приложение №3

Научные данные о чипсах свидетельствуют…
        В Стокгольмском университете были проведены анализы продуктов, которые пользуются особой популярностью у потребителей и принадлежат к категории Fast Food. Тогда оказалось, что в этих продуктах превышено содержание канцерогена акриламида. Акриламид - это белое или прозрачное кристаллическое вещество, растворимое в воде. Известно, что оно повреждает нервную систему и, по данным онкологов, является причиной генетических мутаций и образования опухолей в брюшной полости. Эти данные были получены в результате наблюдений над животными. 
В обычном пакетике с чипсами "доза" акриламида превышает максимально допустимую концентрацию, установленную Всемирной Организацией Здравоохранения (World Health Organization - WHO) для питьевой воды, в 500 раз. 
Акриламид в 1994 году был отнесён специалистами Всемирной Организации Здравоохранения к веществам, "вероятно канцерогенным для человека". Он образуется в продуктах, богатых углеводами, во время термической обработки. Таким образом, особому риску подвергаются люди, которые "злоупотребляют" картофелем-фри, чипсами и поджаренными хлебцами. По данным шведской National Food Administration в картофельных чипсах содержание акриламида равно 613 мг / кг при ПДК 0,3 мг/кг.
После стокгольмских медиков тревогу забили британские, которые, в свою очередь, подтвердили данные об акриламиде.  Совместный запрос, подготовленный шведами, норвежцами и британцами, был отправлен в Управление по контролю над продуктами питания и лекарствами США (U.S. А. Food and Drug Administration). Ответа до сих пор не последовало. 
Еще один вид токсичных веществ - это канцерогены. Канцерогены образуются тогда, когда продукт обжаривается свыше 8 минут! Подумайте, какую дозу этих веществ вы употребляете в пищу ежедневно? В чипсах, отличающихся особой жирностью, тоже содержится немало канцерогенов, вредных для нашего здоровья. Попадая в организм, они негативно воздействуют на клетки печени, что мешает им правильно работать. В результате мы часто жалуемся на острые боли в области живота. Также в ходе исследований некоторых ученых было выяснено, что многие дети болеют гастритом, а также испытывают нарушения сна, дискомфорт в желудке, быстро утомляются. 
 Ученые задали вопрос: а что будет с человеком, если он станет питаться только одними чипсами? На своем горьком опыте об этом узнала 22-летняя жительница Великобритании Джина Гау. В течение трех лет она ела исключительно картофельные чипсы – в день съедала по 15 пакетиков. По мере пребывания на чипсовой диете стала меняться и сама Джина: она все время чувствовала себя усталой, не могла сконцентрироваться. Хотя до этого она была легким на подъем человеком, а тут вдруг стала медлительной и часто находилась в плохом настроении, стала замкнутой. 
В итоге, в желчном пузыре Джины образовались камни размером около 4 см - из-за избыточного содержания холестерина в ее организме. Большинство пациентов, у которых отмечается образование камней в желчном пузыре, как минимум, вдвое старше Гау. Хирурги, удалившие женщине желчный пузырь, были шокированы количеством камней в нем и тем, что он увеличился до размеров теннисного мяча. По мнению медиков, он мог лопнуть в любой момент.

  В проведенном в 2003 году исследовании Университета Рокфеллера в Нью-Йорке доказывается, что биохимические изменения, которые происходят в организме под воздействием большого количества потребляемых жиров, сахара, сравнимы с эффектом привыкания… к 
героину и кокаину!
Приложение№4
Растительное масло

 Растительные масла — источник незаменимых ненасыщенных жир​ных кислот - соединений общей формулы
CH3(CH2)x(CH=CHCH2)y(CH2)zCOOH,  где х - 1, 4, 5, 7; у = 1-6; z = 0-7. Молекулы этих веществ имеют цис-конфигурацию, а число атомов углерода в них колеблется от 18 до 24. Первоначально к незаменимым жирным кислотам относили только линолевую и а-линоленовую кислоты, которые в животных организмах не синтезируются, т. е. действительно незаменимые. В дальнейшем к незаменимым жирным кислотам стали от​носить и другие соединения приведенной формулы, устраняющие симптомы недоста​точности жирных кислот, хотя в строгом смысле они не относятся к незаменимым, поскольку могут синтезироваться животны​ми организмами.
Все незаменимые жирные кислоты — ме​таболиты линолевой и а-линоленовой ки​слот. Биосинтез незаменимых жирных ки​слот осуществляется из олеиновой кислоты последовательным дегидрированием и удли​нением молекулы на два атома углерода.

Биологическая роль данных соединений пока до конца не выяснена, однако показа​но, что их отсутствие в пище подавляет рост, уменьшает коагулирующие свойства крови и регулирование артериального давления. Кро​ме того, незаменимые жирные кислоты в некоторой степени предотвращают развитие атеросклероза. Злоупотребление жареной пищей, как известно, неблагоприятно сказывается на функционировании многих органов чело​века. Причина кроется в образовании цело​го ряда вредных соединений, поскольку при термической обработке жиров в присутствии кислорода воздуха значительно ини​циируются процессы их окисления и распа​да с образованием гидроксикислот, эпоксидов, кетонов и альдегидов. Последние, в свою очередь, могут взаимодействовать дальше с другими различными компонентами обжа​риваемого продукта с образованием канце​рогенов.

Основные жирные кислоты, входящие в состав триглицеридов        растительных масел (массовая доля, %)

	масло
	Насыщенные кислоты
	Ненасыщенные кислоты

	
	пальмитиновая
	стеариновая
	олеиновая
	линолевая
	линоленовая

	Кукурузное
	7,7
	3,5
	44- 45
	41- 48
	

	Оливковое
	7- 10
	2,4
	54- 81
	15
	

	Пальмовое
	39- 47
	8-10
	32-37
	5- 18
	

	Подсолнечное
	6- 9
	1,6- 4,6
	24-40
	46- 72
	      

	Рапсовое
	          
	1,6
	20- 25
	14
	     

	Соевое
	 2,4- 6,8
	4,4- 7,3
	20- 30
	44- 60
	5- 14


Приложение 5
Рецептура приготовления чипсов в домашних условиях

Все любят картофельные чипсы. Но как сделать их в два раза более дешевыми, в два раза менее жирными и куда более полезными? Ответ прост – приготовить чипсы самим в домашних условиях. 

Рецепт от И. Урганта (из кулинарной передачи «Смак»)

Картофель вымыть, очистить с помощью желобкового ножа, нарезать на тонкие пластинки, разогреть духовку, противень смазать маслом, растительным, большим слоем, примерно 5 мм.  Поставить противень в духовку, когда масло закипит, положить на противень картофель, предварительно добавив в него соль, крахмал. Чтобы картофель лучше хрустел. Через 3-5 минут картофель готов, можно ставить следующий противень. Вот и все, продукт готов, приятного аппетита! 

2 рецепт

Домашние чипсы не будут такими вредными, поскольку они будут выпекаться в духовке, а не жариться до хрустящей корочки в масле.

1. Возьмите необходимое количество картофеля, размер зависит от вашего персонального вкуса и в технологии не принципиален.

2. Тщательно вымойте картофель и счистите кожуру, если хотите, но при качественной промывке кожуру можно оставить.

3. Нарежьте картофель ломтиками толщиной 2-6мм. На самом деле толщина ломтика – поле для экспериментов, однако помните, что значительная толщина сказывается на времени готовки.

4. Положите ваши картофельные ломтики в миску и добавьте туда одну чайную ложку вашего любимого растительного масла.

5. Перемешайте ломтики в миске и, если вам кажется, что нужно чуть больше масла, осторожно влейте необходимое количество с помощью чайной ложки. Масло должно только смазывать картофельные ломтики, если он скопилось на дне миски – значит, вы добавили слишком много.

6. Возьмите противень и положите на него алюминиевую фольгу.
7. Обработайте фольгу специальным пищевым спреем, предотвращающим прилипание.
8. Выложите картофельные ломтики в один слой на противень.

9. Нагрейте духовой шкаф примерно до 200оС и поставьте свои чипсы на 20 минут. 20 минут – это не полное время готовки, а просто контрольное время. После того, как вы поставили чипсы в духовку, время от времени поглядывайте на них. Чипсы готов, когда края картофельных ломтиков начнут изгибаться. Если вам нравятся более хрустящие чипсы, можете оставить их в духовке чуть подольше.

10. Когда чипсы будут готовы, достаньте их из духовки и дайте остыть. Если вы хотите придать чипсам какой-либо специфический вкус, сейчас самое время для этого. Большинство людей довольствуется щепоткой соли, но творчество в данном вопросе не ограничивается.

3 рецепт

Картофель промойте, нарежьте соломкой не снимая кожуры. Отварите в течение 7 минут. Процедите через дуршлаг, поджарьте недолго на подсолнечном масле вместе с неочищенным чесноком. Подсушите в духовке при температуре 230–400оС в течение 15–20 мин.

4 рецепт

Ингредиенты:

1 ст.л. разрыхлителя, 

1 стакан муки, 

1 ч.л. соли, вода, картофель,

масло для фритюра.

Способ приготовления:

Приготовить кляр из муки, разрыхлителя, соли и воды. Воды взять столько, чтобы
кляр по консистенции был гуще, чем на оладьи. Картофель нарезать очень тонкими ломтиками. Разогреть масло в глубокой сковороде.
Обмакивать картофельные ломтики в кляр и обжаривать их с двух сторон во фритюре до золотистой корочки. Готовый картофель обсушить от излишков жира и выложить на бумажные салфетки.  

Время приготовления: до 30 мин.

5 рецепт

Для соуса: 0,5 чашки маложирного майонеза, 2 ст. л. сока лайма, 1/4 ч. л. порошка карри. Для картофеля: 3 средних картофеля, 3 яичных белка, соль по вкусу, масло для смазывания формы.

Разогрейте духовку до 220оС. Смажьте противень или неглубокую форму маслом. Слегка взбейте яичные белки. Очистите и нарежьте картофель кружочками толщиной в пол сантиметра. Нарезанный картофель выложите в миску с взбитыми белками, накройте плотно крышкой и встряхните, чтобы ломтики покрылись белковой массой. Уложите массу в неглубокую форму в один слой. Выпекайте 30 мин. Посолите по вкусу и подайте вместе с соусом. 
Приготовление соуса: Смешайте все ингредиенты и подайте к картофельным чипсам. 
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